





Penelitian ini ditujukan untuk menguji keberadaanbakteri asam 
laktat(BAL)pada cream cheeseatau krim keju selama penyimpanan beku 
menggunakan mikroskop binokular XSZ-107BN. Cream cheese ini dibuat dengan 
yoghurt yang mana dalam pembuatannya yang mengakibatkan yoghurt 
mengandung asam laktat. Dalam pembuatan keju dibutuhkan kultur starter 
sebagai penyedia bakteri untuk proses fermentasi. Lactobacillus casei dalam 
yoghurt akan diinokulasi dan akan menghasilkan asam laktat sebagai kultur 
starter.Selanjutnya krim keju disimpan pada suhu beku selama seminggu.. 
Analisis yang dilakukan meliputi pH, rasa, homogenitas, warna, kadar asam 
laktat dan banyaknya bakteri menggunakan mikroskop binokular XSZ-107BN. 
Hasil menunjukkan bahwa pertumbuhan bakteri asam laktat meningkat pada 
suhu beku dan menurunnya pH. Asam laktat bersifat adaptif terhadap kondisi 
pembekuan pada hari keduasetelah penyimpanan seminggu yang ditunjukkan 
oleh banyaknya pertumbuhan asam laktat, , penurunan pHdan terlihat banyak 
dan fokus jika dilihat menggunakan mikroskop binokular XSZ-107BN dengan 




































Puji syukur senantiasa penyusun panjatkan atas kehadirat Tuhan Yang 
MahaEsa yang telah melimpahkan rahmat dan anugrah-Nya sehingga penyusun 
dapat melaksanakan dan menyelesaikan laporan Tugas Akhir yang berjudul “Uji 
Keberadaan Bakteri Asam Laktat (BAL) pada  Cream Cheese Selama 
Penyimpanan Beku dengan Menggunakan Mikroskop Binokular XSZ-107BN ” 
dengan baik. 
Tugas akhir yang merupakan mata kuliah prasyarat yang wajib ditempuh 
dalam rangka menyelesaikan pendidikan Program Studi Diploma III Teknik Kimia 
Program Diploma Fakultas Teknik Universitas Diponegoro Semarang, bertujuan 
untuk menerapkan ilmu yang didapat dari bangku perkuliahan secara terpadu 
dan terperinci, sehingga berguna bagi perkembangan industri di Indonesia. 
Tugas akhir yang kami kerjakan yaitu mengenai kinerja alat mikroskop 
binokular XSZ-107BN guna mengetahui bagaimana bentuk, model, 
desainsehingga alat tersebut dapat berfungsi secara maksimal dan efisien untuk 
menggambarkan penguijian atau media dalam preparat. Selain itu juga untuk 
mengetahui faktor-faktor apa saja yang mempengaruhi proses penentuan hasil 
penampang mikroskop. 
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dengan lancar dan sesuai harapan.  
7. Teman-teman angkatan 2010 Program Studi Diploma III Teknik 
KimiaUniversitas Diponegoro terima kasih atas do’a dan dukungannya. 
8. Seluruh pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu  terima kasih atas 
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